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(57) Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Konser-
vierung, zum Transport und zur Handhabung von
Fleisch- oder Wurstwaren, bei welchem die Fleisch-
oder Wurstwaren beim Hersteller in verzehrfertige,
diinne Scheiben (2) geschnitten, konserviert und von-
einander getrennt in einer Transportverpackung (11)
verpackt werden und beim Endverbraucher einzeln
Scheibe fur Scheibe aus der Transportverpackung (11)
entnommen und dem Verzehr zugefihrt werden.

Um es zu erméglichen, dem Endverbraucher
Fleisch- oder Wurstwaren beliebiger Konsistenz und mit
einem minimalen Gehalt an Konservierungsmitteln in
Form von verzehrfertigen diinnen Scheiben (2) zur Ver-
fagung zu stellen, die einzeln verwendet werden kén-
nen, schlagt die Erfindung vor, daB die verzehrfertig
geschnittenen Scheiben (2) einzeln in einer Tiefklhlein-
richtung (4) tiefgefroren werden, wobei die Dicke der
Scheiben (2) und die Kuhlleistung der Kuhleinrichtung
(4) so aufeinander abgestimmt sind, daB in jeder
Scheibe (2) in weniger als 10 sec. eine Kerntemperatur
von weniger als -18°C erreicht wird, daB der Transport
vom Hersteller zum Verbraucher in einer ununterbro-
chenen Tiefklhlkette (12) erfolgt, die beim Verbraucher
endet, und daB die Scheiben (2) beim Endverbraucher
unmittelbar vor dem Verzehr einzeln bei Zimmertempe-
ratur aufgetaut werden.
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Beschreibung

Die Effindung betrifft ein Verfahren zur Konservie-
rung, zum Transport und zur Handhabung von Fleisch-
oder Wurstwaren, bei welchem die Fleisch- oder Wurst-
waren beim Hersteller in verzehrfertige, dliinne Schei-
ben geschnitten, konserviert und voneinander getrennt
in eine Transportverpackung verpackt werden und beim
Endverbraucher einzeln Scheibe flr Scheibe aus der
Transportverpackung entnommen und dem Verzehr
zugefiihrt werden.

Ein Verfahren der angegebenen Art ist beispiels-
weise aus der DE-OS 43 26 850 bekannt. Bei dem nach
dem Stande der Technik bekannten Verfahren werden
getrocknete Fleisch- oder Wurstwaren in verzehriertige,
diinne Scheiben geschnitten und nach dem Schneiden
fur kurze Zeit erhitzt und getrocknet. Die Erhitzung und
Trocknung bewirken einerseits eine Verformung der
Scheiben zu einer stabilen, in mehreren Richtungen
rdumlich gekrimmten Form und andererseits eine
Keimabtotung an den Oberflachen der Scheiben. Die
derart gekrimmten und durch Erhitzen und Trocknen
konservierten Scheiben werden - ggf. unter Schutzgas -
in eine luftdicht verschlieBbare Transportverpackung
gegeben, aus der sie vom Endverbraucher einzeln
Scheibe fur Scheibe entnommen werden kénnen. Von
besonderem Vorteil ist, daB die einzelnen Scheiben auf-
grund ihrer stabilen, verkrimmten Form in der Trans-
portverpackung nicht aneinander kleben und deshalb
ohne Hilfsmittel mit einer Hand aus der Transportver-
packung entnommen werden kénnen. Hierdurch wird
die Handhabung dieser Fleisch- und Wurstwaren beim
Endverbraucher, beispielsweise beim Verteilen auf die
EBgeschirre oder beim Belegen von Broten auBeror-
dentlich erleichtert.

Das beschriebene Verfahren hat allerdings den
Nachteil, daB es nur fur luftgetrocknete Fleisch- und
Wurstwaren geeignet ist. Fir andere Fleisch- und
Wurstwaren, wie z.B. streichfahige Rohwirste, Brih-
wirste, Kochwurste wie Leberwurst, Blutwurst, Sulz-
wurst oder PreBwurst und Fleischerzeugnisse wie
Pasteten und dergleichen ist es demgegeniber unge-
eignet, weil diese Produkte nicht getrocknet werden
kénnen, ohne eine nachteilige Veranderung zu erfahren
oder ohne ihre typischen Eigenschaften zu verlieren.

Nach dem Stand der Technik ist es auch bekannt,
Frischfleisch und ggf. auch Hackfleisch durch Tiefge-
frieren haltbar zu machen. Dabei muB3 nach den ein-
schlagigen Vorschriften (vgl. zB § 3 der
Hackfleischverordnung) das Hackileisch unmittelbar
nach seiner Herstellung mit einer Geschwindigkeit von
mindestens 1cmin der Stunde auf eine Kerntemperatur
von weniger als -18°C gebracht werden. Bereits bei die-
ser verhaltnismaBig geringen Gefriergeschwindigkeit ist
gewdhrleistet, daB die insbesondere an den Oberfla-
chen der Fleischpartikel befindlichen Mikroorganismen
rechtzeitig soweit inaktiviert werden, daf sie sich nicht
vermehren kénnen und somit das eingefrorene Hack-
fleisch fur lange Zeit lagerfahig bleibt.
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Beim Einfrieren von Fleisch mit der vom Gesetz
vorgeschriebenen Mindest-Gefriergeschwindigkeit
ergibt sich aber das Problem, daB sich wahrend des
Einfriervorganges die Molekile des im Fleisch vorhan-
denen Wassers zu verhéltnismaBig groBen Eiskristallen
organisieren, wodurch die zurtickbleibenden Restlésun-
gen aufkonzentriert werden, so daB deren Gefrierbe-
ginn zu tieferen Temperaturen verschoben wird. Die
sich ausbildenden Konzentrationsunterschiede fihren
zu osmotischen Vorgangen durch die Zellwande hin-
durch und zur Zerstdérung der Zellwande, so daB sich
irreversible Verdnderungen an dem Fleisch ergeben.
Die Folge ist, daB aus dem auftauenden Fleisch in gré-
Beren Mengen Zellflissigkeit austritt und die Konsistenz
und das Aussehen des Fleisches leiden. Solche Defi-
zite kann man bei Fleisch, welches anschlieBend einer
Weiterbehandlung durch Kochen, Schmoren oder Bra-
ten zugefiihrt wird, noch in Kauf nehmen. Bei Fleisch-
oder Wurstwaren der oben genannten Art, die nach
dem Auftauen ohne weitere Verarbeitung direkt dem
Verzehr zugefihrt werden, wéren solche Veranderun-
gen hingegen nicht akzeptabel. Beim Einfrieren von
Wurst mit der fur Fleisch vorgeschriebenen Mindest-
Gefriergeschwindigkeit ergibt sich zusatzlich das Pro-
blem, daB durch die Ausbildung von groBBen Eiskristal-
len die typischen Strukturen der Wurstmasse, wie z. B.
Emulsionen, Gelbildungen und Strukturen durch
EiweiBgerinnung, sogenannte EiweiBgitter, zerstért
oder nachteilig verandert werden. Aus diesem Grunde
werden solche Fleisch- und Wurstwaren nach dem
Stande der Technik nicht durch Gefrieren haltbar
gemacht, sondern werden durch geeignete Verfahren,
wie z. B. Salzen, Rauchern, Erhitzen, Sauern oder Fer-
mentieren konserviert, im Stlck transportiert und erst
unmittelbar vor dem Verzehr in verzehrfertige Scheiben
aufgeschnitten.

Das hat gravierende Nachteile, und zwar insbeson-
dere dann, wenn die Endverbraucher Einrichtungen far
die Gemeinschaftsverpflegung sind, z.B. Krankenhau-
ser, Altersheime, Pflegeheime, Kantinen, Bordkiichen
von Schiffen oder Flugzeugen oder dergleichen. Wollen
solche Einrichtungen ein differenziertes Angebot an
Fleisch- und Wurstwaren bereithalten, missen sie ent-
sprechende Vorrate der einzelnen Fleisch- und Wurst-
sorten auf Lager halten und unmittelbar vor dem
Verzehr mit dafiir geeigneten Maschinen unter Einhal-
tung strenger hygienischer Vorschriften aufschneiden
und verteilen. Diese Vorschriften sind in jangster Zeit
durch das Inkrafttreten der strengen EG-Richtlinie tiber
Lebensmittelhygiene vom 14.06.1993 erheblich ver-
scharft worden. Diese Richtlinie fordert von den Betrei-
bern solcher Einrichtungen eine Feststellung der
kritischen Punkte im ProzeBablauf nach dem soge-
nannten HACCP-System (Hazard Analysis and Critical
Control Points) und eine standige Kontrolle und Uber-
wachung dieser kritischen Punkte. Solche kritischen
Punkte sind beim Aufschneiden und Weiterverarbeiten
von Fleisch- und Wurstwaren insbesondere die Schnei-
demaschine und die hinter der Schneidemaschine
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befindlichen Ablagen, die standig kontrolliert, tber-
wacht und gereinigt werden missen, zum Teil sogar
beim Wechsel zwischen verschiedenen Fleisch- und
Wurstsorten. So enthalten z. B. bestimmte durch Fer-
mentation gereifte Rohwirste Lactobazillen, die z. B.
Kochschinken sehr schnell verderben lassen. Da auch
solche Kreuzkontaminationen vermieden werden mis-
sen, muB3 die Aufschnittmaschine praktisch nach jedem
Schneidvorgang griindlich gereinigt werden, was natur-
lich mit einem groBen Personalaufwand verbunden ist.

Die geschilderten Schwierigkeiten haben zum
Ergebnis, daB es in Einrichtungen fur die Gemein-
schaftsverpflegung auBerordentlich schwierig ist, flr
die zu versorgenden Personen ein breit geféchertes
Sortiment an Wurst- und Fleischwaren bereit zu halten.
Oft verdirbt in solchen Einrichtungen ein groBer Teil von
den Fleisch- oder Wurstsorten, die von den zu versor-
genden Personen nur selten nachgefragt werden.

Es ist Aufgabe der Erfindung, ein Verfahren der ein-
gangs genannten Art zu schaffen, welches es ermég-
licht, dem Endverbraucher schonend konservierte
Fleisch- oder Wurstwaren beliebiger Konsistenz in
Form von verzehrfertigen diinnen Scheiben zur Verfu-
gung zu stellen, die unmittelbar einzeln verwendet wer-
den kdnnen. Insbesondere soll es durch das Verfahren
gemanB der Erfindung erméglicht werden, in Einrichtun-
gen fur die Gemeinschaftsverpflegung den Personal-
aufwand fir die Einhaltung der sirengen
lebensmittelhygienischen Vorschriften zu vermindern.

Gegenstand der Erfindung ist ein Verfahren zur
Konservierung, zum Transport und zur Handhabung
von Fleisch- oder Wurstwaren, bei welchem die Fleisch-
oder Wurstwaren beim Hersteller in verzehrfertige,
diinne Scheiben geschnitten, konserviert und vonein-
ander getrennt in einer Transportverpackung verpackt
werden und beim Endverbraucher einzeln Scheibe fur
Scheibe aus der Transportverpackung entnommen und
dem Verzehr zugefihrt werden, wobei sich dieses Ver-
fahren dadurch kennzeichnet

a.) daB die verzehrfertig geschnittenen Scheiben
einzeln in einer Kahleinrichtung tiefgefroren wer-
den, wobei die Dicke der Scheiben und die Kuhllei-
stung der Kihleinrichtung so aufeinander
abgestimmt sind, daB in jeder Scheibe in weniger
als 10 sec. eine Kerntemperatur von weniger als -
18°C erreicht wird,

b.) daB der Transport vom Hersteller zum Verbrau-
cher in einer ununterbrochenen Tiefklhlkette
erfolgt, die beim Endverbraucher endet,

¢.) und daB die Scheiben beim Endverbraucher
unmittelbar vor dem Verzehr einzeln bei Zimmer-
temperatur aufgetaut werden.

Es hat sich herausgestellt, daB bei Einhaltung der
in Merkmal a.) angegebenen groBen Gefriergeschwin-
digkeit die verzehrfertig geschnittenen Scheiben nach
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dem Auftauen die gleiche Konsistenz wie die frische
Ware haben und auch ihr appetitliches Aussehen nicht
verlieren. Das ist darauf zuriickzufihren, daB nach der
Lehre der Erfindung der Einfriervorgang so schnell
ablauft, daB sich keine groBen Eiskristalle bilden kén-
nen und dementsprechend die oben diskutierten Kon-
zentrationsverschiebungen und  Zerstérung der
Zellmembranen, Emulsionen, Gelbildungen oder
EiweiBgitter nicht oder nur in geringem MaBe stattfin-
den.

Dadurch, daB der Transport vom Hersteller zum
Endverbraucher in einer ununterbrochenen Tiefkiihl-
kette erfolgt, die beim Endverbraucher endet, ist die
Einhaltung strenger lebensmittelhygienischer Vorschrif-
ten ohne zusétzlichen Personalaufwand méglich.
AuBerdem kommt man beim Verfahren gemaB der
Erfindung im Vergleich zum Stand der Technik mit weni-
ger konservierenden MaBnahmen aus, so dafB dieses
Verfahren z. B. besonders flr Fleisch- oder Wurstwaren
geeignet ist, die im Rahmen einer kochsalzarmen Diat
verabreicht werden.

Dadurch, daB die Scheiben beim Endverbraucher
unmittelbar vor dem Verzehr einzeln aufgetaut werden,
ergibt sich eine auBerordentlich vereinfachte Handha-
bung. Da aus den einzelnen Scheiben beim Auftauen
kein Wasser austritt, kann man die einzelnen Scheiben
ohne weiteres unaufgetaut auf das EB- oder Servierge-
schirr oder direkt auf die zu belegenden Brotscheiben
auflegen. Die einzelnen Fleisch- oder Wurstscheiben
tauen bei Zimmertemperatur sehr schnell auf und sind
auf jeden Fall aufgetaut, bevor das EB- oder Servierge-
schirr oder die belegten Brote in einer Gemeinschafts-
verpflegungseinrichtung bis zu den Essern gelangen.

Dadurch, daB die Scheiben mit groBer Geschwin-
digkeit einzeln eingefroren werden und erst im bereits
tiefgefrorenen Zustand in der Transportverpackung
Ubereinander gestapelt werden, wird wirksam verhin-
dert, daB die Ubereinander gestapelten Scheiben
aneinander festfrieren. Damit dies nicht nachfolgend
wéhrend des Transports passiert, mufB3 allerdings
sichergestellt sein, daB die Gefrierkette bis zum End-
verbraucher ununterbrochen ist. Bei Einhaltung dieser
Bedingung kénnen die Scheiben vom Endverbraucher
bequem aus der Transportverpackung herausgenom-
men werden, dabei vereinzelt werden und sofort auf das
EB- oder Serviergeschirr oder auf die zu belegenden
Brote aufgelegt werden.

Besonders gute Ergebnisse im Hinblick auf das
Aussehen und die Konsistenz der aufgetauten Fleisch-
oder Wurstwaren ergeben sich, wenn die Dicke der
Scheiben und die Kihlleistung der Kuhleinrichtung so
aufeinander abgestimmt sind, daB in jeder Scheibe in
weniger als 30 sec. eine Kerntemperatur von weniger
als -60°C erreicht wird.

Bei einer derart schnellen Abkiihlung auf Tempera-
turen unter -60°C sind die Beschéadigungen an den Zel-
lenmembranen, Emulsionen, Gelbildungen oder
EiweiBgittern der Fleisch- oder Wurstwaren besonders
gering, weil die Temperatur im Bereich des sogenann-



5 EP 0 776 606 A2 6

ten kryohydratischen Punktes liegt, bei welchem die
oben diskutierten Konzentrationsverschiebungen durch
Eiskristallbildung nicht mehr stattfinden. Diese sehr
niedrige Temperatur braucht nur kurzzeitig gehalten zu
werden. Eine spéatere Anhebung der Temperatur auf bis
zu -18°C, beispielsweise im Bereich der nachfolgenden
Kuhlkette ist fir das Aussehen und die Konsistenz der
Fleisch- oder Wurstwaren unschédlich.

Eine bevorzugte Ausfiihrungsform des Verfahrens
gemaB der Erfindung sieht vor, daB die Tiefkiihlung auf
einem Kontakt-Plattenkthler erfolgt, auf dessen Kihl-
platten die verzehrfertig geschnittenen Scheiben flachig
aufgelegt werden. Mit solchen Plattenkihlern ist es
moglich, den verzehrfertig geschnittenen Scheiben in
ihrem gesamten Volumen sehr schnell viel Warme zu
entziehen. Dabei werden die verhaltnismaBig dinnen
Scheiben durch Flachenkontakt mit der Kuhiplatte in
ihrer Form stabilisiert, nehmen also die Form der Ober-
flachen der Kuhiplatte an.

Um zu verhindern, daB die in den Transportverpak-
kungen befindlichen, gefrorenen Scheiben bei kurzzeiti-
gen Unterbrechungen in der Kihlkette antauen, ist
weiterhin vorgesehen, daB die Transportverpackung
warmeisolierend ausgebildet ist. Eine solche Warme-
isolierung der Transportverpackung verhindert mit aus-
reichender Wirksamkeit, daB3 zur Unzeit Warme an die
tiefgefrorenen Scheiben gelangt.

Weiterhin ist vorgesehen, daB die tiefgefrorenen
Scheiben in der Transportverpackung unter Luftab-
schluB oder einem Schutzgas gehalten werden, wel-
ches im wesentlichen aus Stickstoff und/oder
Kohlendioxid besteht. Ein solches Schutzgas oder Luft-
abschluf3 verhindern, daB die freiliegenden Oberflachen
der tiefgefrorenen Scheiben durch Luftsauerstoff oxi-
diert werden, durch Wasserverdunstung austrocknen
oder sich durch kondensierenden Wasserdampf mit
Eiskristallen Gberziehen.

SchlieBlich ist vorgesehen, daB das Aufschneiden,
Tiefgefrieren und Verpacken der Fleisch- und Wurstwa-
ren beim Hersteller unter Reinraumbedingungen erfol-
gen. Unter Reinraumbedingungen werden solche
Raumbedingungen verstanden, die die Ausbildung und
Verbreitung von Keimen so gut wie méglich unterbin-
den. Dies geschieht beispielsweise dadurch, daB die
Temperatur und Luftfeuchtigkeit entsprechend geregelt
werden, keimtétende Luttfilter vorgesehen werden, far
einen schnellen Ablauf von Wasch- und Reinigungsfliis-
sigkeit gesorgt wird und alle Oberflachen so gestaltet
werden, dafB die Ansiedlung von Keimen nur schlecht
méglich ist. Durch diese MaBnahmen wird vermieden,
daB schon beim Hersteller Keime in die Produkte einge-
tragen werden, die nach dem Auftauen der Scheiben
aktiv werden.

Ein Ausfhrungsbeispiel der Erfindung wird im fol-
genden anhand der Zeichnung néher erlautert, die in
ihrer einzigen Abbildung schematisch den Ablauf des
Verfahrens gemaB der Erfindung darstellt.

In der Zeichnung ist eine Schneidemaschine flr
Fleisch- oder Wurstwaren mit dem Bezugszeichen 1
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bezeichnet. Mit Hilfe dieser Schneidemaschine 1 wer-
den die angelieferten Wurst- oder Fleischstlicke vollau-
tomatisch in verzehrfertige, dinne Scheiben 2
geschnitten. Die Schneidemaschine 1 gibt die fertig
geschnittenen Scheiben 2 einzeln und kontinuierlich
aufeinanderfolgend auf ein Férderband 3 auf, welches
die fertig geschnittenen Scheiben einzeln und aufeinan-
derfolgend einer Tiefkthleinrichtung 4 zuflhrt.

Die Tiefkahleinrichtung 4 ist als Kontaki-Platten-
kiihler ausgebildet und weist ein aus Kuhliplatten 5
zusammengesetztes Plattenband 6 auf, welches um
drei Fihrungsrollen 7 in Richtung des Pfeiles 8 umlauft.
Die Kuhlplatten 5 des Plattenbandes 6 haben eine hohe
Warmeleitfahigkeit und werden dadurch auf einer
extrem niedrigen Temperatur gehalten, daB das Unter-
trum des Plattenbandes 6 durch ein flissiges Kaltemit-
tel 9, beispielsweise durch fllssigen Stickstoff geflihrt
wird.

Auf das an der Oberseite der Kihleinrichtung 4 ver-
laufende Obertrum des Plattenbandes 6 werden die
verzehrfertig geschnittenen Scheiben 2 wiederum ein-
zeln und kontinuierlich aufeinanderfolgend aufgelegt
und entlang der Oberseite der Tiefklhleinrichtung bis
zum Abwurfende des Plattenbandes 6 geférdert. Dabei
kihlen sich die aufliegenden Scheiben 2 durch Kontakt
mit den extrem kalten Kahlplatten 5 sehr schnell ab.
GemaB der Erfindung sind die Temperatur, die Warme-
aufnahmefahigkeit und die Warmeleitfahigkeit der Kuhl-
platten 5 einerseits und die Dicke der Scheiben
andererseits so aufeinander abgestimmt, daB im Volu-
men der Scheiben 2 innerhalb von weniger als 10 sec.
eine Kerntemperatur von weniger als -18°C erreicht
wird. Eine derartige Abkuhlgeschwindigkeit reicht schon
aus, die Bildung von groBen Eiskristallen in den ver-
zehrfertig geschnittenen Wurst- oder Fleischscheiben
zu unterbinden. Durch Einstellung einer noch gréBeren
Abkuhlgeschwindigkeit, beispielsweise auf weniger als -
60°C innerhalb von weniger als 30 sec., l1aBt sich die
Qualitat der Kuhlware ggf. noch weiter steigern.

Die auf diese Weise sehr schnell auf weniger als -
18°C tiefgefrorenen Scheiben werden Uber ein Trans-
portband 10 tiefgekihlt in Transportverpackungen 11
gegeben, die luftdicht verschlieBbar sind. In diese
Transportverpackungen kann ggf. zuséatzlich ein
Schutzgas aus Stickstoff und/oder Kohlensaure gege-
ben werden, welches Oxidationserscheinungen an den
Oberflachen der Scheiben 2 verhindert. AuBerdem kén-
nen die Transportverpackungen 11 aufen warmeiso-
liert sein, um bei kurzzeitigen Unterbrechungen in der
nachfolgenden Tiefklhlkette W&rme von den verpack-
ten tiefgefrorenen Scheiben 2 fernzuhalten.

Der Transport und die Verteilung der verschlosse-
nen Transportbehélter 11 erfolgt in einer ununterbro-
chenen Tiefkihlkette, in der entsprechend den
gesetzlichen Vorschriften nirgendwo die Héchsttempe-
ratur von -18°C Uberschritten wird. Diese Tiefkihlkette
ist in der Zeichnung mit dem Doppelpfeil 12 symbolisiert
und endet beim Endverbraucher.

Beim Endverbraucher werden die tiefgefrorenen
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Scheiben 2 einzeln aus den Transportverpackungen 11
entnommen und auf ein EB- oder Serviergeschirr 13
oder direkt auf zu belegende Brote aufgelegt. Die
Scheiben 2 werden also unmittelbar vor dem Verzehr
einzeln bei Zimmertemperatur aufgetaut. Der Auftau-
vorgang wird dadurch beschleunigt, daB die verhéltnis-
maBig diinnen, verzehrfertigen Scheiben 2 flachig auf
den jeweiligen Unterlagen aufliegen und den Unterla-
gen verhaltnismaBig schnell die zum Auftauen erforder-
lichen Warme entnehmen. Die derart aufgetauten
Scheiben 2 sondern keine Flussigkeit ab und behalten
das urspriingliche frische und appetitliche Aussehen.

Das Aufschneiden und Einfrieren der Fleisch- und
Wurstwaren erfolgt direkt beim Hersteller unter besten
hygienischen Bedingungen in speziell vorbereiteten
Reinrdumen, so daB die Keimbelastung von vornherein
sehr gering ist. Der Eintrag von neuen Keimen oder die
Vermehrung von vorhandenen Keimen kénnen also
beim Verfahren gemas der Erfindung erst kurz vor dem
Verzehr auftreten, so da man beim Verfahren gemans
der Erfindung weitgehend ohne oder auf jeden Fall mit
schonenderen KonservierungsmaBnahmen auskommt,
als bei der herkdmmlichen Herstellung und Distribution
von Wurstwaren.

Patentanspriiche

1. Verfahren zur Konservierung, zum Transport und
zur Handhabung von Fleisch- oder Wurstwaren, bei
welchem die Fleisch- oder Wurstwaren beim Her-
steller in verzehrfertige, dinne Scheiben (2)
geschnitten, konserviert und voneinander getrennt
in einer Transportverpackung (11) verpackt und
beim Endverbraucher einzeln Scheibe fiir Scheibe
aus der Transportverpackung (11) entnommen und
dem Verzehr zugeflihrt werden,
dadurch gekennzeichnet,

a.) daB die verzehrfertig geschnittenen Schei-
ben (2) einzeln in einer Kihleinrichtung (4) tief-
gefroren werden, wobei die Dicke der Scheiben
(2) und die Kuhlleistung der Kiihleinrichtung (4)
so aufeinander abgestimmt sind, daB in jeder
Scheibe (2) in weniger als 10 sec. eine Kern-
temperatur von weniger als -18°C erreicht wird,

b.) daB der Transport vom Hersteller zum Ver-
braucher in einer ununterbrochenen Tiefkiihl-
kette (12) erfolgt, die beim Endverbraucher
endet,

¢.) und daB die Scheiben (2) beim Endverbrau-
cher unmittelbar vor dem Verzehr einzeln bei
Zimmertemperatur aufgetaut werden.

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeich-
net, dafB die Dicke der Scheiben (2) und die Kthllei-
stung der Kuhleinrichtung (4) so aufeinander
abgestimmt sind, daB in jeder Scheibe in weniger
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als 30 sec. eine Kerntemperatur von weniger als -
60°C erreicht wird.

Verfahren nach Anspruch 1 oder 2, dadurch
gekennzeichnet, daB die Tiefkihlung auf einem
Kontakt-Plattenkihler erfolgt, auf dessen Kiihiplat-
ten (5) die verzehrfertig geschnittenen Scheiben (2)
flachig aufgelegt werden.

Verfahren nach den Anspriichen 1 oder 2, dadurch
gekennzeichnet, daB die Transportverpackungen
(11) warmeisolierend ausgebildet sind.

Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 4,
dadurch gekennzeichnet, daB die tiefgefrorenen
Scheiben (2) in der Transportverpackung (11) unter
LuftabschluB oder einen Schutzgas gehalten wer-
den, welches im wesentlichen aus Stickstoff
und/oder Kohlendioxid besteht.

Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 4,
dadurch gekennzeichnet, daB das Aufschneiden,
Tiefgefrieren und Verpacken der Fleisch- oder
Wurstwaren beim Hersteller unter Reinraumbedin-
gungen erfolgt.
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